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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan 
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis 
diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
pernyataan saya di atas, maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya. 
 




























Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan 
(QS. Al- Insyirah : 6) 
 
Keberhasilan hanya bisa dicapai orang-orang yang percaya 
dan memperjuangkannya  
(Penulis) 
 
Impian adalah jalan menatap masa depan. Jadi bermimpilah setinggi 
yang kamu bisa karena suatu saat kamu akan merenda indah mimpi 
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Tanaman Stevia (Stevia rebaudiana) merupakan tanaman perdu yang dapat 
menghasilkan rasa manis 200-300 kali dari sukrosa tetapi tidak manghasilkan 
kalori. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pemanfaatan daun stevia sebagai 
pemanis alami terhadap kualitas organoleptik dan kadar gula total bolu kukus. 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biologi dan Laboratorium Farmasi 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. Metode yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari satu faktor dengan tiga perlakuan yaitu pembuatan bolu 
kukus dengan gula pasir 100 g, pembuatan bolu kukus dengan gula pasir 50 g 
dicampur gula stevia 0,15 g, dan pembuatan bolu kukus dengan gula stevia 0,30 g, 
masing-masing perlakuan diberi 3 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis 
kuantitatif dengan metode Friedman dan secara kualitatif dengan uji organoleptik, 
uji daya terima, dan uji kadar gula total. Parameter penelitian adalah kualitas 
organoleptik bolu kukus yang dilihat dari uji pembeda dan uji kesukaan yang 
meliputi tampilan bolu, tekstur, warna, aroma, dan rasa serta kadar gula total pada 
bolu kukus yang dilihat dari uji Metode Luff Schoorl. Berdasarkan hasil rata-rata 
uji kesukaan, bolu kukus yang dibuat dengan bahan dasar gula pasir skornya 3,23 
(panelis agak suka); bolu kukus dengan bahan dasar campuran gula pasir dan gula 
stevia skornya 2,65 (panelis kurang suka); dan bolu kukus yang dibuat dari gula 
stevia murni skornya 2,13 (panelis kurang suka). Berdasarkan hasil rata-rata uji 
organoleptik, bolu kukus yang dibuat dengan bahan dasar gula pasir skornya 3,52 
(panelis agak suka;) bolu kukus dengan bahan dasar campuran gula pasir dan gula 
stevia skornya 2,88 (panelis kurang suka); dan bolu kukus yang dibuat dari gula 
stevia murni skornya 2,13 (panelis kurang suka). Kadar gula total bolu kukus 
dengan bahan dasar gula pasir memiliki kadar gula tertinggi yaitu 8,13 %, bolu 
kukus dengan bahan dasar campuran gula pasir dan gula stevia memiliki kadar 
gula yaitu 4,02%, terendah adalah bolu kukus dengan bahan dasar gula stevia 
dengan kadar gula yaitu 0,78%. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 
bahwa daun stevia dapat dimanfaatkan sebagai pemanis alami terhadap kadar gula 
total bolu kukus, tetapi belum dapat diterima masyarakat dalam uji organoleptik. 
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